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Plastik adalah suatu polimer yang mempunyai sifat-sifat tertentu. 
Plastik banyak digunakan untuk mengemas makanan. Kemasan plastik 
mempunyai beberapa keunggulan karena sifatnya yang kuat, ringan, inert, 
tidak karatan dan bersifat termoplastik (heat seal) serta dapat diberi warna. 
Tetapi kemasan ini juga mempunyai kelemahan yaitu adanya zat-zat 
monomer dan molekul kecil lain dari plastik yang melakukan migrasi ke 
dalam bahan makanan yang dikemas dan juga tidak ramah lingkungan 
karena tidak mudah terurai. Alternatif jenis pengemas yang dapat 
digunakan ialah edible film. Edible film dapat terbuat dari gelatin sapi. 
Keunggulan gelatin sapi yaitu mempunyai tulang femur yang kompak dan 
mempunyai kandungan kolagen yang tinggi. Edible film berbahan dasar 
gelatin sebagai pembawa zat aditif seperti antioksidan. Untuk 
memaksimalkannya maka perlu ditambahkan rempah-rempah. Rempah-
rempah memiliki kandungan yang dapat menghambat kerusakan secara 
oksidatif. Salah satu komoditas yang dapat digunakan adalah temulawak. 
Kandungan minyak atsiri pada temulawak tergolong cukup tinggi, yaitu 
3,81%. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui konsentrasi gliserol yang 
tepat untuk menghasilkan edible film gelatin sapi komersial dengan sifat 
fisik-mekanik terbaik, mengetahui sifat fisik dan aktivitas antioksidan 
edible film dengan penambahan minyak atsiri temulawak. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pembuatan edible film 
gelatin dengan variasi konsentrasi gliserol terdiri dari dari 1 faktor, yaitu 
konsentrasi gliserol yang terdiri dari 0,8%, 1,1%, 1,4%, dan 1,7% (v/v), 
serta pembuatan edible film dari gelatin dengan minyak atsiri temulawak 
terdiri dari 1 faktor, yaitu konsentrasi minyak atsiri temulawak yang terdiri 
dari 0,15%, 0,23%, dan 0,30% (v/v aquades). Data yang diperoleh 
dianalisis statistik dengan metode one way Analysis of Varians (ANOVA) 
pada tingkat kepercayaan 95%.  
Hasil penelitian konsentrasi gliserol terpilih terhadap karakteristik 
fisik dan mekanik yaitu pada konsentrasi 0,8%. Penambahan minyak atsiri 
temulawak dapat menurunkan laju transmisi uap air. Minyak atsiri 
temulawak dengan konsentrasi 0,15%; 0,23%; dan 0,30% tidak 
mempengaruhi aktivitas antioksidan dan warna. 
Kata kunci : edible film, gelatin, temulawak 
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EFFECT OF ADDITION OF ESSENTIAL OIL TEMULAWAK 
(Curcuma xanthorrhiza Roxb . ) AND PLASTICIZERS GLYCEROL 
ON EDIBLE GELATIN COMMERCIAL FILM BASED ON 
PHYSICAL MECHANICAL PROPERTIES ACTIVITIES AND 
ANTIOXIDANT 




 Plastic is a polymer having specific properties. Plastics are widely used to 
package food. Plastic packaging has several advantages because it is strong, 
lightweight, inert, does not rust and are thermoplastic (heat seal) and can be 
colored. But packaging also has the disadvantage of the monomer substances and 
other small molecules from plastic that migrate into foodstuffs were packed and 
also not environmentally friendly because it is not easily biodegradable. 
Alternative types of packaging that can be used is edible film. Edible films can be 
made of beef gelatin. The advantages of having good beef gelatin femur is 
compact and has a high content of collagen. Edible films made from gelatin as a 
carrier of additives such as antioxidants. To make this it is necessary to add spice. 
Spices have compounds that can inhibit oxidative damage. One commodity that 
can be used is ginger. The content of essential oil in ginger is quite high, at 3.81%. 
This study aims to determine the exact concentration of glycerol to produce 
commercial beef gelatin edible film with the best physical-mechanical properties, 
physical properties and determine antioxidant activity of edible film with the 
addition of essential oils of ginger. This study uses a completely randomized 
design (CRD) the manufacture of edible gelatin films with varying concentrations 
of glycerol comprised of one factor, namely the concentration of glycerol which 
consists of 0.8%, 1.1%, 1.4%, and 1.7% ( v / v), as well as the manufacture of 
edible film of gelatin with essential oils of ginger consists of one factor, namely 
the concentration of essential oil of ginger consisting of 0.15%, 0.23%, and 0.30% 
(w / v distilled water). Data were analyzed statistically by the method of one-way 
Analysis of Variance (ANOVA) at the 95% confidence level. 
The results of the study of glycerol concentration was elected to the physical 
and mechanical characteristics are at a concentration of 0.8%. The addition of 
essential oils of ginger can reduce the water vapor transmission rate. Essential oil 
of ginger with a concentration of 0.15%; 0.23%; and 0.30% did not affect 
antioxidant activity and color. 
Keywords : Edible films , gelatin , ginger 
 
 
